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Примечания. ИВ – источник варьирования; df  - число степеней свободы; СК – средний квадрат; ДВ – 
доля влияния фактора; фактор А – мужские и женские растения облепихи; фактор В – фитогормональный 
состав среды на микро-, макро-солевой основе WPM (0,5 мг/л; 1,0 мг/л; 1,5 мг/л; 2,0 мг/л; 2,5 мг/л зеатина). 
Полужирным шрифтом выделены значения, достоверно отличающиеся от значения в контроле: * - досто-
верно отличается от контроля при Р<0,05; ** - при Р<0,01. 
 
Двухфакторный дисперсионный анализ установил высоко достоверное при P<0,01 влияние на 
изменчивость всех анализируемых признаков фактора “концентрация зеатина”, с долями влияния 
в пределах 45,6–75,3%, в зависимости от признака. Установлено также высоко достоверное при 
P<0,01 влияние фактора “пол растений” на изменчивость признака площадь каллуса, с долей вли-
яния 6,5% (таблица 2). 
Таким образом, для клонального микроразмножения регенерантов облепихи in vitro рекомен-
дуется среда WPM с 2 мг/л зеатина. 
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Целью исследования является изучение основных факторов, участвующих в формировании по-
требительских свойств рыбы холодного копчения. 
Копчение  способ обработки предварительно посоленного продукта многокомпонентной сре-
дой, содержащей коптильные компоненты и образующейся при неполном сгорании древесины. 
На формирование потребительских качеств готового продукта влияют процессы производства, 
особенности технологии, условия, методы хранения, транспортирования и реализации, но в боль-
шей степени  первоначальные свойства и качество перерабатываемого сырья.  
Проанализировав потребительский рынок копченой рыбной продукции, установлено, что поку-
патели предпочитают рыбу холодного копчения, преимущественно морскую. Также, в ходе опроса 
были выявлены характеристики копченого продукта, на которые в большей степени респонденты 
обращают внимание при покупке (рисунок 1) [1, с. 142].  
 
Рисунок 1  Предпочтения респондентов при покупке копченой рыбы 
30,5 % 
78,5 % 
63,5 % 
59,5 % 
0 50 100 150 200
Цена 
Органолептика 
Дата производства 
Производитель 
ЧИСЛО РЕСПОНДЕНТОВ 
ол
ес
ГУ
265 
 
Анализируя данные, полученные в ходе исследования, можно сделать вывод, что потребители с 
готовностью попробуют рыбу отечественного производителя, изготовленную по новым техноло-
гиям, если это будет продукт высокого качества, не смотря на его цену. 
Пищевые достоинства копченой рыбопродукции зависят от: 
 химического состава исходного сырья, вида кормов, использованных в процессе выращива-
ния рыбы, её места обитания; 
 качественного коптильного дыма, полученного как из отдельных видов древесины, так и в 
смесях пород деревьев; 
 условий осаждения отдельных компонентов коптильной среды на поверхность рыбы с обра-
зованием специфических свойств копченого продукта; 
 изменения различных технологических параметров и приемов в процессе производства; 
 условий и продолжительности хранения готового продукта [2, с. 72].  
Проведены экспериментальные исследования по химическому составу сырья, с учетом разной 
кормовой базы, которые свидетельствуют о возможности его корректировки за счет использова-
ния кормов при выращивании товарной рыбы, что позволит повысить качество производимых 
рыбных изделий и конкурентоспособность отечественной продукции. 
Экспериментально исследованы образцы коптильного дыма, полученного из разных видов 
лиственных деревьев, в том числе плодовой древесины на содержание компонентов, обеспечива-
ющих высокое качество и безопасность готовой продукции.  
На рисунке 2 представлены хроматограммы компонентов дыма из опилок разных деревьев. 
 
 
 
Рисунок 2 - Хроматограммы компонентов дыма из опилок лиственных деревьев 
 
Установлено содержание основных соединений, обеспечивающих коптильный эффект в зави-
симости от вида древесины. 
Эффект копчения достигается осаждением на поверхности обрабатываемого продукта компо-
нентов дыма, которые вступают в специфические реакции с химическими соединениями исходно-
го сырья. Образующиеся продукты взаимодействия компонентов дыма и сырья придают готовому 
продукту специфическую окраску поверхности, аромат копчености, стойкость при хранении. 
В ходе проведенных исследований были идентифицированы более 125 различных соединений, 
играющие как основную, так и второстепенную роль при формировании потребительских качеств 
копченой рыбы.  
Начаты исследования по подбору оптимальных смесей плодовых лиственных деревьев для по-
лучения качественной коптильный среды, с максимальным количеством фенольных и фурановых 
соединений. 
На основе экспериментальных исследований определено новое направление формирования по-
требительских качеств рыбы холодного копчения, что позволит определить социальный и эконо-
мический эффект производства пресноводной рыбы холодного копчения с использованием опти-
мального сочетания смесей различных видов древесины, провести анализ пищевой ценности гото-
вого продукта, с учетом корректировки химического состава входящего сырья. 
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Введение. Среди многих факторов, обусловливающих успешное ведение отраслей животно-
водства, первостепенное значение имеет полноценное сбалансированное кормление.  Это подра-
зумевает наличие в рационах определенного количества энергии и питательных веществ в соот-
ветствии с потребностями животных. Большое значение придается обеспечению животных доста-
точным количеством жиров, в том числе и за счет основных (объемистых) кормов [3, с. 43; 7, с. 
37]. 
Содержание жира в кормах для животных колеблется в очень широких пределах. При зоотех-
ническом анализе кормов определяют так называемый сырой жир. К этой группе относятся раз-
личные по своей химической природе вещества (жир, хлорофилл, воск, смолы, красящие веще-
ства, органические кислоты, фосфатиды, стерины и др.), нерастворимые в воде и хорошо раство-
римые в органических растворителях  [3, с. 14]. 
Жиры, экстрагированные из кормовых трав, богаты ненасыщенными жирными кислотами, в 
значительном большинстве являющимися незаменимыми в питании сельскохозяйственных жи-
вотных. Установлено, что оптимальное количество жира, линолевой кислоты, соотношение  жир-
ных кислот в рационах обеспечивают не только повышение продуктивности животных, но и 
улучшение качества продукции,  использования питательных веществ, снижение затрат кормов на 
единицу продукции [1, с. 86]. 
Стоит отметить, что объемистые корма, применяемые в животноводстве, бедны жиром. На со-
держание его в кормах влияет ряд факторов: состав самих липидов корма, стадия вегетации расте-
ния, способ сушки, хранения и др. Так, по данным большинства источников, максимальное коли-
чество жира в основных кормовых растениях (кукуруза, люцерна) содержится в ранние фазы веге-
тации [1, с. 59; 5, с.112] и снижается по мере старения растений. В то же время, высокое содержа-
ние обменной энергии, особенно  в кукурузном силосе, возможно только в фазу полной зрелости 
зерна и при содержании сухого вещества в целом растении на уровне 32-35 % [5; 4, с. 3]. Вопрос 
оптимального сочетания общей концентрации сухого вещества в кормовых растениях и сырого 
жира для различных климатических зон изучен еще недостаточно. 
Цель исследования - установить закономерности изменения липидной и энергетической пита-
тельности консервированных кормов в зависимости от содержания в растениях сухого вещества.  
Материал и методы исследования. Исследования проводили на базе трех хозяйств, располо-
женных в Брестской и Минской областях. Объектами исследования служили растительные корма,  
в частности, силос кукурузный. Химический анализ кормов проводили в научно-
исследовательской лаборатории прикладной и фундаментальной биотехнологии Полесского госу-
дарственного университета. Определение сырого жира проводилось в автоматическом режиме на 
экстракторе «DET GRAN N» (Испания) с использованием диэтилового эфира по ГОСТ 13496.15-
97 [2]. Общая питательность кормов оценивалась в кормовых единицах и обменной энергии, кото-
рая была рассчитана на основе данных химического состава кормов и коэффициентов перевари-
мости с помощью уравнений регрессии [6, с. 46]. 
Результаты исследования и их обсуждение. Изучение химического состава и питательности 
силосов показали, что между содержанием сырого жира и концентрацией энергии в сухом веще-
стве существует сильная линейная зависимость (r=0,79), что еще раз подтверждает важность нали-
чия этой группы веществ в энергетическом питании жвачных животных. В то же время, увеличе-
ние содержания в силосной кукурузе сухого вещества отрицательно коррелирует с ее жировой пи-
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